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COM VOLDRÍEM QUE FOS L’AGRICULTURA?
«Europa somiava amb un territori sense pagesia. Que el
menjar arribaria de fora sense embrutar-nos les mans. El
somni ja és un malson.»
Gustavo Duch, editor de la revista Sobirania Alimentària
EL MÓN RURAL VIST PER UN PAGÈS (I PINTOR)
En Lluís Parera, que ens va deixar el passat 7 de setembre, va
contribuir en gran mesura a la conservació i divulgació de la cultura
rural, oblidada en els nostres dies. També hem d’agrair-li la fundació del
CESC (Centre d’Estudis Sant Cebrià), on va recollir un fons crucial per
entendre la història de la Vallalta. Encara recordo quan ens vam conèixer.
Es va posar en contacte amb molta gent perquè volia recollir dades de
la història i les famílies de Sant Cebrià. Ens vam trobar en una exposició
que vaig fer al Museu de Pintura de Sant Pol, el gener del 1998.
Al cap de pocs dies, el vaig anar a veure a casa seva, can Parera.
Em va explicar que, realment, el nom de la masia era can Gaspar. Quan
els Parera s’hi van instal·lar, se’n va canviar el nom. Aquesta pràctica
responia a una manera popular de batejar de nou les masies i s’ha repetit
moltes vegades al llarg de la història del nostre poble. Em va dir que era
professor de l’Escola Industrial i que havia impartit classes a alguns del
perits agrícoles de l’oficina comarcal (DAR) que jo coneixia; també que
tenia una empresa d’importació i distribució de material agrícola.
En entrar a la finca, recordo molt bé aquell espai tan ben ordenat,
les terres, els horts, que eren un gran exemple de tradició, de respecte
a l’entorn i d’innovació. Al conjunt, que no és massa gran, hi ha de tot:
cereal, blat de moro, arbres fruiters, horta i bosc. Es notava que estimava
molt la terra, era un equilibri de convivència de l’ home, la terra i el
pensament. En Lluís, igual que el roure de vora casa seva, era el pal de
paller de tot plegat. És el roure més gran i impressionant que conec,
després del de can Mates i el de Santa Maria del Montnegre, que ja no
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hi són. Té unes branques que s’escampen al seu voltant horitzontalment,
agafant un diàmetre molt gran. Es troba al darrere de la casa, de manera
que no es veu, no té perspectiva de lluny, has d’acostar-t’hi, amb la vista
no el pots copsar tot de cop. Quan ets a sota mateix, és espectacular
mirar amunt, ja que forma una immensa volta que t’abriga. Les bones
estones que havíem passat parlant de la història del poble, escoltant els
consells i els seus pensaments... L’arbre va ser l’aixopluc perfecte de
les primeres reunions del CESC. Altres vegades, el punt de trobada era
la llar de foc, on ens anava explicant com evolucionava el llibre que
estava escrivint, Gent de Sant Cebrià. Història d’un poble, i com
s’anava formant l’arxiu.
És molt important el patrimoni arquitectònic, cultural i natural del
món rural. Ens parla del nostre passat i, per aquest motiu, els pocs
vestigis que ens queden els hauríem de preservar, tant com poguéssim.
Són els masos i tota les construccions que els envoltaven: porxos,
safareigs, barraques de vinya; així com les eines, les tradicions, els
cançoners, els balls, els espais naturals, els arbres monumentals, boscos
d’interès, llocs singulars (Salt del Sallent, Roca Cavallera, Roca Gines-
tar...). Aquest és el veritable tresor d’una societat, d’un poble, i fan un
país. Se’ns ha llegat i ningú més que nosaltres pot vetllar per la seva
integritat.
Alguns objectes o documents es poden emmagatzemar, fins i tot, la
tradició oral es pot enregistrar. Tanmateix, bona part del patrimoni no pot
tancar-se en un museu. Per això, tot sovint penso que hauríem de tractar
tot el territori com si fos un museu, un espai protegit, conservant amb
un criteri respectuós aquelles restes que encara ens queden, per exemple,
una mina d’aigua amb els pous i el safareig, les barraques de vinya amb
la volta catalana per sostre, els forns de rajol (encara es conserven en
molt bon estat el de can Parera i el de can Torrent de Baix). Hem de
vigilar també per què, de vegades, caiem en l’error de fer una restauració
massa estricta, buscant l’original: si ens desfem de tots els annexos
perdem l’encant d’algunes edificacions.
COM ERA EL NOSTRE PASSAT RURAL?
Ca l’Estrany és una de les masies que sempre ha estat habitada,
s’hi ha viscut de manera ininterrompuda, s’hi ha conservat l’activitat
agrària i s’ha adaptat la casa a les necessitats dels que hi viuen. Va patir
una reforma poc encertada, a finals dels cinquanta. Però, tot i així, la
part baixa encara és l’original i conté els elements antics més interessants
(premsa, cup, celler...). Ramon Mas i Mas, un pintor establert a Sant Pol
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de Mar, va pintar un quadre de la casa de ca l’Estrany tal com era a
primers de segle XX. Quan en fem una lectura i analitzem en profunditat
el que veiem, podem fer-nos una idea de com es vivia. S’hi veuen la
casa i la cort de les vaques a la seva dreta. L’habitatge, amb les típiques
finestres gòtiques de pedra, presenta una teulada a dues aigües. La
façana principal està reforçada per un contrafort, que encara existeix.
Ben ordenades en rengles, s’hi aprecien les panotxes de blat de moro,
que havien de servir per alimentar el bestiar, les gallines, el gall i les
oques que es passegen pel pati. Sota l’ombra d’una immensa alzina hi
ha uns conillers, gàbies fetes a mà. Conills, pollastres, ous, llegums,
alguna verdura i les fruites de temporada, s’anaven a vendre als mercats
de Sant Pol i Calella. Al costat dels conillers hi ha una mata de marialluïsa
i altres herbes remeieres que eren, de ben segur, la seva farmàcia, els
seus primers auxilis. Les sàvies cures tradicionals, que es passaven de
pares a fills, constituïen un ingent pou de coneixement que avui dia molta
gent té ganes de recuperar. Al bell mig de la pintura, al davant de la
monumental alzina, l’era i el paller: així doncs, es feien la farina i el pa.
La palla servia, també, per fer el jaç de les vaques, el cavall, els conills;
a més, protegia els ous en els ponedors. A l’era es batien els llegums,
com les mongetes de ganxet. Encara es conserven algunes màquines de
ventar. Aquesta feina es rematava amb el garbell. «Si no vols pols, no
vagis a l’era»: s’entén que es refereix que el vent era un element
indispensable en el procés. La casa posseïa un cavall o euga, així com
un carro. Les famílies que tenien més poder adquisitiu tenien una tartana,
més confortable per a la gent. El carro es feia servir molt, calia recollir
l’herba de les vaques o anar a buscar llenya per escalfar-se o feixines
per als forns de pa. Amb el carro també s’anava a vendre. La casa, com
era habitual, està al costat d’un naixement d’aigua i ben orientada per
rebre la màxima radiació solar. Segurament, la gent de pagès duia una
vida senzilla, molt imaginativa per la manca de diners i amb una gran
creativitat, col·laboradora i solidària, capaç d’aprofitar tots els recursos.
Devien necessitar ben poc per viure bé.
Durant molts segles, tot va canviar molt poc. La revolució industrial
i el creixement de les ciutats va propiciar l’agricultura de regadiu: hi
havia molta demanda. La fil·loxera va matar les vinyes i va causar la
transformació del paisatge amb la implantació de cultius intensius com la
patata primerenca, que s’exportava a Anglaterra. Aquest conreu va
alternar amb el pèsol, la mongeta... També s’hi plantaren pins a les
zones més altes. Mines, safarejos, pous, bombes i motors de reg varen
ajudar a aquests avenços i al fet que es poguessin cultivar els rostos, els
pendents.
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DE L’AGRICULTURA DE SUBSISTÈNCIA AL MONOCULTIU: DESPRÉS DEL VI, LA
MADUIXA
Un dels cultius que més força va tenir va ser el de la patata
primerenca. Varen tenir unes anyades molt bones. També es varen
sembrar pèsols, que eren d’una gran qualitat. Tanmateix, el fet de fer
feixes als pendents no va proliferar massa i la introducció de la maduixa
va fer esborrar-les ràpidament. El conreu de la maduixa va començar
amb la varietat anomenada Calella, probablement francesa: es va adaptar
tan bé que es va arribar a considerar autòctona. Posteriorment, del
mateix país i amb més o menys èxit, varen arribar altres varietats. A
mitjans dels anys 50, el cultiu de la maduixa s’alternava amb el cultiu de
la mongeta tendra, el pèsol, el xampinyó... La davallada dels conreus de
la vinya i la patata primerenca van fer possible la popularització del
conreu de la maduixa, que va agafar més empenta a mitjans dels anys
60 a causa de la vinculació comercial de can Puig amb Califòrnia. Aquesta
relació es va establir arran de la importació de ceps empeltats sobre peu
americà, resistents a la plaga de la fil·loxera, i es va ampliar amb la
importació de maduixeres, ja que aquest estat americà comptava amb
una gran producció i investigació d’aquest fruit. Tots els pagesos de Sant
Cebrià, i alguns pobles de la comarca, van decidir aventurar-se en aquest
cultiu. Varen fer falta subministradors que servissin la gran demanda de
planter, adobs, fitosanitaris, plàstics, envasos ... El mateix comerciant
s’ocupava de la venda de la maduixa. Arran d’això, van aparèixer unes
quantes cooperatives que no van proliferar: només en queda UMAC
(Unió de Maduixaires de Calella).
El maduixot, últimament, es cultiva al Maresme durant tot l’any i els
municipis on té més presència són Sant Cebrià de Vallalta, Calella, Sant
Iscle de Vallalta, Sant Pol de Mar, Canet de Mar, Arenys de Munt i
Arenys de Mar. De fet, la zona més muntanyosa de la comarca de l’Alt
Maresme compta amb un microclima i unes condicions orogràfiques molt
favorables per al conreu de la maduixa. Per una banda, a la nostra latitud
els requeriments lumínics de la planta fan que creixi millor en terrenys
amb pendent, on l’angle d’incidència dels raigs solars a l’hivern és major
i, per tant, la planta rep més radiació. Per una altra banda, la capacitat
de drenatge del terrer, o sauló, permet un millor desenvolupament de
l’arrel de la planta.
Tots aquests factors repercuteixen favorablement en la qualitat de
les maduixes del Maresme, que es caracteritzen per un color vermell
intens, un sabor molt dolç amb un punt d’acidesa, una textura carnosa
i una agradable aroma, especialment quan són acabades de collir. Però
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la maduixa és un fruit molt delicat que exigeix una gran cura i dedicació
per part del pagès. Enemic de les humitats excessives, els vents forts i
les gelades intenses, és també un fruit periple que no suporta bé
l’emmagatzematge una vegada collit.
Tanmateix, els avantatges que els pendents pronunciats representen
per al creixement de les maduixeres es converteixen en desavantatges
per a la mecanització del seu conreu. Aquest fet, afegit als elevats
costos de la mà d’obra, fan que el maduixot del Maresme tingui
actualment problemes per subsistir. Per tal de garantir la continuïtat del
sector, els pagesos que encara es dediquen al cultiu del maduixot han
concentrat els seus esforços per aconseguir una maduixa de millor qualitat,
de ràpida distribució, i per intentar cobrir el mercat de proximitat amb un
producte molt fresc tot l’any.
Tractant-se d’una planta que es degenera molt ràpidament, els
agricultors intentaven assegurar-se la qualitat i la quantitat de la collita,
recorrent a l’adquisició del planter de vivers especialitzats, tant nacionals
com estrangers. Actualment ja no es així, perquè la planta en moltes
ocasions arriba sense cap garantia, en mal estat, ens infecta les terres
i, molt sovint, se’ns moren abans que produeixin. Tenim les terres
infectades d’un fong que segons els tècnics ve d’Egipte i que provoca
que, amb l’augment de la temperatura a l’estiu, es faci impossible sembrar
a terra. També ens han arribat tota mena de plagues, de totes les parts
del món. Un altre factor que també ens és advers, és la proximitat del
Parc Natural del Montnegre: els senglars i els cabirols ens envaeixen els
cultius, hem de protegir totes les parcel·les tancant-les amb el pastor
elèctric i, per acabar-ho d’adobar, patim robatoris de les instal·lacions
elèctriques, ens agafen el cable, ferros dels hivernacles i tot el que
troben.
LA PERVIVÈNCIA DE LA NOSTRA AGRICULTURA I DEL MÓN RURAL: EL PRODUCTE
ARTESANAL
Tot i així no ens rendim, no parem de buscar solucions. Per evitar
el problema del planter, mirem de fer-nos-el nosaltres (sempre que siguin
les varietats remuntants, que no necessiten fred). Per als fongs del terra,
hem començat a plantar en sacs de cultiu, hidroponia, aprofitant els
pendents hem col·locat una canal a sota i, per gravetat, aprofitem els
drenatges ( d’un 20 a un 30% d’aigua es llença perquè els sacs no es
salinitzin). L’aigua que recuperem està enriquida amb una solució nutritiva,
això comporta un estalvi d’aigua i d’adobs. A més, s’elimina l’erosió del
terreny, es fa innecessari dur a terme les seves desinfeccions periòdiques
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i, en conseqüència, contribuïm a no contaminar els aqüífers. Generalment,
els cultius de maduixa al Maresme es duen a terme protegits sota túnels
de plàstic, des que ho fem assegurem més les collites, ja que protegeix
el cultiu del vent, de les humitats, de manera que ens estalviem molts
tractaments. És habitual recobrir el sòl amb plàstic negre i fer incisions
on col·locar la planta, per tal d’evitar una excessiva pèrdua d’aigua i la
proliferació de males herbes.
A més, fem cultius de gran qualitat com a alternativa al monocultiu
de la maduixa, com ara mongeta del ganxet, pèsols, tomàquet de llavors
antigues, carxofes... També, en diversificar, podem tornar a cultivar els
camps que teníem contaminats, ja que el fong, de moment, només afecta
el maduixer.
Les meves reflexions em porten a pensar que l’esforç de tot un
col·lectiu, que està en plena lluita, no el podem deixar desaparèixer. El
pagès de la Vallalta ja es conforma a ser un sector que no està
subvencionat, que ja no compta per a res. El problema ens ve de fora,
d’aquest món tan global que segur que és molt beneficiós i productiu per
a moltes coses; però, en el nostre cas, supera les nostres capacitats
d’actuació, per manca de control de les entitats pertinents. No podem
dominar tota l’allau de malalties, plagues, animals salvatges que repoblen
el territori, robatoris de material agrícola i elèctric i altres.
Creiem que la solució dels problemes nous els haurien de portar les
institucions, gestors d’aquest nou ordre. La globalització segur que ens ha
beneficiat, però a la pràctica ens ha perjudicat. Sabem que hi ha solucions
que requereixen un nivell molt tècnic que no se’ns dóna, no tenim aptituds
ni preparació per afrontar-ho i sols no ho podem fer: cal investigació i
aplicació de les noves tècniques. En altres països s’està fent.
Si volem conservar la presència agrària i l’equilibri territorial al
Maresme, i especialment a la Vallalta, no hauríem d’oblidar l’aportació
que fem: cultivant evitem un bosc continu, conservem els camins,
mantenim les basses –imprescindibles en cas d’incendi–, conservem el
patrimoni cultural i gastronòmic i preservem la cultura agrària i forestal.
És molt important conèixer el passat, et dóna perspectiva, veus que
no som tan diferents dels nostres avantpassats i, malauradament, moltes
coses es repeteixen. Crec que si m’atreveixo a fer una visió personal del
món rural, és gràcies als grans amics que tinc la sort de tenir, com ara
en Lluís. Tot plegat és la suma de moltes experiències, com a pagès i
pintor. Tant de bo la voluntat de salvar el patrimoni cultural i rural
s’estengui com una taca d’oli pel nostre país.
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Ca l’Estrany (R. Mas i Mas).
